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ABSTRAK 
Penelitian bertujuan untuk mengetahui laju melanosis pada udang hasil tambak intensif dan tambak 
tradisional. Penelitian dilakukan di tambak intensif di Desa Mariorennu, Kecamatan Gantarang, dan tambak 
tradisional di Desa Manjalling, Kecamatan Ujung Loe, Kabupaten Bulukumba, Provinsi Sulawesi Selatan 
dan Balai Penelitian dan Pengembangan Mutu Hasil Perikanan Makassar. Penelitian ini dilakukan dengan 
eksprimen dengan metoda Rancangan Acak Kelompok (RAK)  dengan perlakuan lama penyimpanan 0, 2 , 
4 , 6 dan 8 hari didalam cold box dengan suhu 0℃. Analisa data  dilakukan dengan Anova, dan bila berbeda 
nyata dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Parameter uji melanosis menggunakan score sheet 
melanosis diuji oleh 6 orang panelis standar. Uji kesegaran dilakukan dengan pH dan TVB. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa laju pertumbuhan melanosis udang dari tambak intensif berpengaruh sangat nyata 
dengan udang dari tambak tradisional.  Selama pengamatan terdapat interaksi dengan perlakuan waktu 
penyimpanan. Pengamatan hari ke-0 tidak berpengaruh nyata terhadap pengamatan penyimpanan hari ke 2, 
namun sangat berpengaruh nyata terhadap penyimpanan hari ke 4, ke 6, dan ke 8. Melanosis mulai tumbuh 
pada penyimpanan hari ke 2 untuk udang tambak intensif, dan untuk udang tambak tradisional pada hari ke 
4. Hasil uji kesegaran udang tambak intensif dan udang tambak tradisional menunjukkan pH 10,5 dan 8,87;  
TVB 32,87 mgN/gr dan 24,75 mgN/gr. Kesimpulan adalah pertumbuhan melanosis pada udang tambak 
intensif lebih cepat terjadi dibandingkan dengan udang tambak tradisional 
Kata kunci: laju melanosis, udang vannamei, tambak intensif, tambak tradisional,  
Pendahuluan 
Kabupaten Bulukumba kaya dari segi perikanan budidaya, dimana luasan tambak 
mencapai 3.576 Ha dengan potensi 4.000 Ha, Budidaya Laut 6.030 Ha dengan potensi 
pengembangan 9.000 Ha, Budidaya Air Tawar 124,4 Ha dengan potensi 1.020 Ha. 
Pertumbuhan ekonomi bidang kelautan dan perikanan mencapai 9,42%. Produksi udang 
vannamei di Kabupaten Bulukumba pada tahun 2015 adalah 2241.4 ton dan pada tahun 
2016 sebanyak 2591.8 ton (Dinas Kelautan dan Perikanan Kabupaten Bulukumba, 2017) 
Udang merupakan produk hasil perairan yang mudah mengalami kerusakan dan 
kemunduran mutu serta mempunyai umur simpan yang singkat. Proses penurunan mutu 
udang disebabkan oleh faktor-faktor yang berasal dari bahan udang itu sendiri dan faktor 
lingkungan. Penurunan mutu ini terjadi secara autolisis, bakteriologis, dan oksidasi 
(Purwaningsih, 2000). Penanganan udang harus dilakukan secara cepat, cermat, hati-hati, 
dan melalui sistem rantai dingin dengan tetap menjaga suhunya sekitar 0oC . Penanganan 
seperti ini dilakukan karena ciri produk udang yang sangat mudah rusak. Sifat mudah 
rusaknya bahan baku udang berkaitan dengan tingginya kandungan air (80%) dan 
kandungan asam amino bebas yang merupakan kondisi dan media yang sangat baik untuk 
pertumbuhan bakteri (Farchan, 2007). Kesegaran udang merupakan indikator  utama mutu 
udang. Mutu udang dapat dilihat dari kenampakan, tekstur dan bau. (BSN, 2006) 
Melanosis rate of whiteleg shrimp (Litopenaeus vannamei) from intensive pond 
and traditional pond at Bulukumba Regency, South Sulawesi 
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Udang merupakan komoditi yang mudah mengalami kerusakan dengan masa simpan 
yang terbatas karena adanya pembentukan melanin atau lebih dikenal sebagai blackspot, 
terutama selama penanganan dan penyimpanan. Kemunduran mutu udang sangat erat 
kaitannya dengan melanosis dan mikroba pembusuk (Gokoglu & Yerlikaya, 2008). 
Pembentukan melanosis merupakan perubahan warna yang terjadi karena adanya reaksi 
enzimatis oleh enzim polyphenoloxidase. Pembentukan melanosis dapat mempengaruhi 
parameter warna dan mempengaruhi penerimaan konsumen (Haard & Simpson, 2000). 
Melanosis merupakan proses penurunan mutu yang terjadi pada udang selama penanganan 
dan penyimpanan (Perceka, Nurhayati, & Nurilmala, 2014). Melanosis merupakan bercak 
hitam yang timbul akibat aktivitas enzim PPO (polifenoloksidase), yang bertanggung 
jawab terhadap proses diskolorasi. Melanosis disebabkan oleh enzim polifenoloksidase 
(PPO) yang mengoksidasi fenol menjadi quinon. Polimerisasi kuinon menyebabkan 
munculnya pigmen hitam yang menimbulkan warna kehitaman pada udang (Montero, 
Ávalos, & Pérez-Mateos, 2001). Pigmen hitam ini tidak berbahaya bagi tubuh manusia, 
namun kehadiran pigmen ini dapat menyebabkan penolakan dari konsumen karena alasan 
kenampakan yang kurang menarik. Pembentukan melanosis pada udang selama 
penyimpanan postmortem, sangat merusak nilai pasar dan biasanya menyebabkan 
kerugian ekonomi.  
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui melanosis pada udang selama 
penyimpanan dingin dari tambak intensif dan tambak tradisional. Hal ini diharapkan  dapat 
dijadikan sebagai acuan masyarakat baik produsen maupun konsumen dalam melakukan 
budidaya, pengolahan, dan mengkonsumsi udang tersebut. 
Bahan dan Metode 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari 2017 sampai dengan Mei 2017 
bertempat Balai Penelitian dan Pengembangan Mutu Hasil Perikanan Makassar dan 
tambak udang intesif dan tradisional di Kabupaten Bulukumba Provinsi Sulawesi Selatan  
Bahan yang digunakan adalah udang putih (Litopenaeus vannamei) yang diperoleh 
dari tambak intensif di Desa Mariorennu, Kecamatan Gantarang, Kabupaten Bulukumba 
dan tambak tradisional yang terletak di Desa Manjalling, Kecamatan Ujung Loe, 
Kabupaten Bulukumba. Udang diambil dalam keadaan utuh dengan memiliki kenampakan 
bening bersih, antar ruas kokoh, organ tubuh utuh serta memenuhi syarat mutu 
organoleptik sesuai SNI 01-2346-2006.  Udang dengan umur panen ± 90 hari dengan 
ukuran 60-70 ekor/kg. Udang diangkut menggunakan coolbox yang berisi es curah dengan 
perbandingan es 2 dan udang 1 (2:1) untuk mempertahankan kesegarannya. 
Metode Penelitian 
Sampel udang diambil dari tambak intensif dan tambak tradisional dengan size yang 
sama, kemudian dicuci bersih lalu dimasukkan ke dalam plastik. Setelah itu, udang  
dimasukkan ke dalam coolbox dengan perbandingan es dan udang 2 : 1. Udang disimpan 
dan dilakukan penambahan atau pergantian es setiap harinya. Pengujian dilakukan 0, 2, 4, 
6, 8 hari agar didapatkan komposisi kimia pada udang yang dapat mempengaruhi 
perbedaan mutu pada udang tergantung dari waktu penyimpanannya. Selama proses 
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penyimpanan, suhu ruang coolbox dipastikan terkontrol dan dicheck dengan menggunakan 
thermometer (0 – 4oC).  
Analisa data 
Rancangan percobaan dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 
perlakuan jenis tambak dan lama penyimpanan. Variabel jenis tambak adalah tambak 
intensif dan tambak tradisional dan variable lama penyimpanan adalah hari ke 0, 2, 4, 6, 8 
hari. Uji melanosis dilakukan oleh panelis non standar untuk lebih mengetahui tingkat 
melanosis. Data hasil analisis uji melanosis, pH dan TVB dianalisis dengan Anova, dengan 
batas kepercayaan 95% (p  < 0.05). Bila berbeda nyata dilanjutkan dengan uji BNJ. 
Pengujian Melanosis 
Pengujian melanosis dapat diukur secara visual berdasarkan metode yang telah 
dikembangkan oleh (Otwell & Marshall, 1986). Metode ini membutuhkan panelis untuk 
menilai seberapa jauh melanosis telah terjadi pada udang dengan membandingkan sampel 
dengan gambar udang yang telah diberi angka serta deskripsi. Uji melanosis dilakukan 
pada hari ke-0 dengan melakukan pengamatan pada 0, 2, 4, 6, 8 hari. Sampel udang 
diletakkan di atas nampan kemudian diuji oleh tiga puluh panelis semi terlatih dan 
menggunakan sepuluh poin penilaian , yaitu 
0 : apabila tidak terjadi pertumbuhan melanosis 
2  : apabila pertumbuhan melanosis sekitar 20% pada udang 
4 : apabila pertumbuhan melanosis pada udang sekitar 20%-40% menutupi tubuh udang 
6  : apabila pertumbuhan melanosis pada udang sekitar 40%-60% menutupi tubuh udang 
8 : apabila pertumbuhan melanosis pada udang sekitar 60%-80% menutupi tubuh udang 
10 : apabila pertumbuhan melanosis pada udang sekitar 80%-100% menutupi tubuh udang 
Pengujian angka TVB 
Pengujian TVB dilakukan berdasarkan prosedur yang tertera pada SNI 2354.8-2009 
(BSN, 2009). Pada prinsipnya analisis TVB didasarkan pada peningkatan senyawa basa 
mudah menguap sebagai hasil degradasi protein dengan asam borat yang selanjutnya 
dititrasi menggunakan HCl 
Pengukuran pH 
Prosedur pengukuran pH dengan menggunakan pH meter yang dikalibrasi terlebih 
dahulu dengan larutan buffer pH 4 setiap akan melakukan pengukuran. Pengujian pH 
dilakukan berdasarkan prosedur yang tertera pada SNI 06-6989.11(BSN, 2004) 
Hasil dan Pembahasan 
Melanosis 
Kemunduran mutu udang erat kaitannya dengan munculnya warna hitam yang 
terdapat pada karapas udang.  Reaksi warna yang terjadi adalah pembentukan warna hitam 
yaitu disebut blackspot  (Haard & Simpson, 2000). Pembentukan warna dapat dipengaruhi 
oleh reaksi enzimatis dan non enzimatis   
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Gambar 1. Nilai melanosis pada tambak intensif dan tradisional 
Hasil pengukuran melanosis dapat dilihat pada Gambar 1. Nilai uji melanosis udang 
pada awal penyimpanan setiap perlakuan adalah 0. Hal ini berarti bahwa melanosis belum 
muncul pada udang. Melanosis kemudian muncul dan tersebar selama penyimpanan. 
Timbulnya bercak hitam atau melanosis pada kulit yang biasa disebut black spot  adalah 
salah satu penyebab mutu udang rendah. 
Hasil dari pengamatan pada udang tambak intensif dan udang tambak tradisional 
secara umum, menunjukkan melanosis (blackspot) mulai tumbuh pada hari penyimpanan 
ke-2 untuk udang tambak intensif, dan untuk udang tambak tradisional pada hari ke-4 
penyimpanan. Yuniarti et al., (2020). menjelaskan bahwa pengamatan blackspot yang 
terjadi selama kemunduran mutu diamati pada bagian mata, cephalothorax, abdomen, dan 
pereiopod. Awal munculnya blackspot pada udang vannamei terjadi pada pengamatan jam 
ke-48. 
Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa lama waktu hari penyimpanan sangat 
berpengaruh nyata terhadap laju pertumbuhan melanosis pada udang tambak intensif dan 
udang tambak tradisional (p < 0.05). 
Udang tambak intensif  mulai ditolak panelis pada hari ke-6 karena sudah mencapai 
nilai 4,575 dan terus mengalami penurunan hingga akhir penyimpanan dingin pada hari 
ke-8 dengan nilai melanosis 6,625 yang artinya pertumbuhan melanosis pada udang sekitar 
40%-60% menutupi tubuh udang. Udang pada tambak tradisional mulai ditolak panelis 
pada hari ke-8 karena sudah mencapai nilai 4,275 dan terus mengalami penurunan  hingga 
akhir penyimpanan dingin pada hari ke-8 dengan nilai melanosis 6,625 yang artinya 
pertumbuhan melanosis pada udang sekitar 40%-60% menutupi tubuh udang.  
Kemunduran mutu udang dimulai setelah udang mati dan terus berlangsung tanpa 
kontrol hingga udang terdekomposisi sempurna. Pola penurunan mutu udang secara umum 
tidak jauh berbeda, baik secara enzimatis, kimia, mikrobilogi serta deteorisasi (Suwetja, 
2011). Penanganan udang dilakukan dengan suhu rendah dengan disimpan dalam es, maka 
mutu kesegaran dapat bertahan hingga beberapa hari. Hal ini diperkuat oleh  (Sipahutar, 
et al, 2019b) yang menyatakan bahwa semakin lama penyimpanan maka nilai rata-rata 
hedonik semakin turun.  
Menurut Otwell & Marshall, (1986) pengujian melanosis memiliki nilai standar 4 
yang berarti masih layak untuk diterima oleh konsumen. Ketika nilai melanosis yang 
didapat sudah melebihi nilai 4 maka udang sudah tidak dapat diterima oleh panelis. 
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Blackspot pada udang sangat dipengaruhi oleh tingginya konsentrasi substrat tyrosine pada 
kulit chitin udang, oksigen molekuler, dan enzim Tyrosynase. Enzim oksidatif tyrosine 
akan diubah menjadi melanin berwarna hitam yang menutupi hampir seluruh permukaan 
kulit (Utari, 2014). 
Pada pengamatan hari ke-0, udang masih tampak sangat segar dan belum terdapat 
tanda munculnya melanosis pada tubuh udang (Gambar 2). Blackspot atau melanosis yang 
terjadi selama kemunduran mutu udang berkaitan dengan reaksi biokimia enzim 
polyphenoloxidase yang menyebabkan adanya oksidasi fenol menjadi quinon (Montero et 
al., 2001) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Pengamatan Melanosis hari ke-0 
Pada pengamatan hari ke-2, belum terlihat tanda munculnya blackspot baik pada 
udang tambak intensif maupun udang tambak tradisional (Gambar 3).  Blackspot akan 
tetap timbul meskipun udang langsung didinginkan setelah dipanen. Umumnya bercak 
hitam akan timbul antara 2-4 hari setelah panen. Noda itu mulai bekembang dari bagian 
kepala lalu meluas ke membrane kulit pada ruas-ruas tubuh hingga sirip ekor. Pada tingkat 
lanjut meluas ke bagian kaki dan akhirnya keseluru bagian tubuh 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3. Kenampakan udang hari ke-2 
Yuniarti et al., (2020) dalam penelitiannya menunjukkan bahwa blackspot yang 
terjadi selama kemunduran mutu diamati pada bagian mata, cephalothorax, abdomen, dan 
pereiopod. Utari (2014) menjelaskan bahwa pengamatan blackspot yang terjadi selama 
kemunduran mutu diamati pada bagian mata, cephalothorax, abdomen, dan pereiopod. 
Awal munculnya blackspot pada udang vaname terjadi pada pengamatan jam ke-2. 
Pada pengamatan hari ke-4, udang tambak intensif mulai terlihat blackspot pada 
bagian kepala (Gambar 4). Menurut Azizah, (2015) blackspot pertama kali muncul yaitu 
pada bagian chepalothorax. Penyebaran blackspot pada bagian chepalothorax berjalan 
lebih cepat dibandingkan pada bagian tubuh yang lain, hal ini karena adanya organ 
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pencernaan pada chepalothorax yang menyebabkan pembusukan udang vannamei 
sehingga laju penyebaran blackspot lebih cepat. Penyebaran blackspot pada bagian 
pereiopod memiliki laju penyebaran yang cepat seperti pada chepalothorax, hal ini 
disebabkan pereiopod terletak dibawah chepalothorax. Hasil Penelitian Jannah, Agustini, 
& Anggo, (2018) menunjukkan udang kontrol mulai ditolak panelis pada hari ke-4 karena 
sudah mencapai nilai 4,4 dan terus mengalami penurunan hingga akhir penyimpanan 
dingin pada hari ke-10 dengan nilai melanosis 10 yang artinya mudah untuk dilihat di 
hampir semua bagian udang (noticeable on most shrimps) dan tampak heavy. 
 
        Intensif                 Tradisional 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Pengamatan hari ke-4 
Pada pengamatan hari ke-6, menunjukkan adanya penyebaran blakspot ke tubuh 
udang tambak intensif sedangkan udang dari tambak tradisional masih belum 
memperlihatkan ciri-ciri pertumbuhan blackspot (Gambar 5). Hal ini dikarenakan tingkat 
dan kandungan pakan yang dikonsumsi udang tambak intensif lebih stabil dan terkontrol 
dibandingkan dengan udang tambak tradisional yang hanya mengandalkan pakan alami 
dari perairan tambak (Subyakto, Sutende, Afandi, & Sofiati, 2009). Hasil penelitian 
(Jannah et al., 2018) menunjukkan ekstrak tanaman putri malu memberikan pengaruh 
nyata dalam mempertahankan mutu udang dari terjadinya reaksi melanosis hingga hari ke-
6. Menurut Gram et al., (2002), pertumbuhan melanosis pada udang banyak terjadi pada 
bagian kepala udang karena proses pencernaan makanan terjadi pada bagian kepala udang. 
 
 
 
 
 
 
 
                  (A) Tambak Intensif                            (B) Tambak Tradisional 
Gambar 5. Pengamatan Melanosis hari ke-6 
Udang tambak intensif pada pengamatan hari ke-8, hampir seluruh tubuhnya 
tertutupi oleh blackspot, sedangkan udang tambak tradisional baru mulai terdapat 
blackspot di bagian kepala (Gambar 6). Hal ini menunjukkan bahwa proses munculnya 
blackspot akan lebih cepat terjadi pada udang tambak intensif. Beberapa alasan yang 
memungkinkan hal ini terjadi adalah proses/cara panen, pakan, umur udang, dan lain-lain. 
Proses melanosis atau blackspot menurut Purwaningsih, (2000) akan cepat terjadi dan 
dipengaruhi oleh keadaan lingkungan yang kering, adanya oksigen, suhu, waktu 
penyimpanan, enzim tirosinase, dan substrat tirosin yang terdapat pada karapas udang. 
Pertumbuhan melanosis sangat tergantung pada variasi spesies, perubahan siklus dalam 
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kerentanan fisiologis, jenis zat yang mencegah pertumbuhan melanosis, konsentrasi dan 
metode aplikasi yang digunakan (Montero et al., 2001) 
 
 
 
 
 
 
 
 
    (A) Tambak Intensif     (B) Tambak Tradisional 
Gambar 6. Pengamatan hari ke-8 
Suwetja (2011) menjelaskan bahwa setelah hasil perikanan mati akan terjadi 
perubahan-perubahan  biokimia,  dan mulai terjadi proses penurunan mutu atau deteriorasi 
yang disebabkan oleh autolisis, kimiawi, dan bakterial. Penentuan fase kemunduran mutu 
udang dilakukan untuk mengetahui kondisi dan tingkat kesegaran udang. Kemunduran 
mutu udang meliputi empat tahap yaitu prerigor, rigor mortis, postrigor, dan kebusukan 
(deterioration). Hasil pengamatan penyebaran blackspot sesuai dengan Nikoo et al., 
(2019)yang menyatakan bahwa selama penyimpanan pada suhu 4 ºC terjadi peningkatam 
nilai melanosis. 
Derajat Keasaman (pH) 
Penentuan nilai pH merupakan salah satu indikator pengukuran tingkat kesegaran 
Udang. Produksi laktat dari hasil proses glikolisis secara anaerob setelah ikan mati akan 
menentukan perubahan pH pada daging udang (Suwetja, 2013). Tujuan pengujian pH pada 
udang tambak intensif dan udang tambak tradisional adalah untuk mengetahui tingkat 
kesegaran udang dan laju perubahan pH udang. 
Gambar 7 menunjukkan derajat keasaman (pH) udang vannamei tambak intensif  
memiliki nilai (6.625; 7.75; 9.5) dan tambak tradisional (6.375; 6.875; 8) masih dikatakan 
memenuhi standar pada penyimpanan hari ke-0 hingga penyimpanan hari ke-4 (Suwetja, 
2013). Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa lama waktu hari penyimpanan sangat 
berpengaruh nyata terhadap laju pertumbuhan pH pada udang tambak intensif dan udang 
tambak tradisional (p < 0.05).  
 
Gambar 7. Nilai pH pada tambak intensif dan tradisional 
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Hasil analisis pH pada udang tambak intensif dan udang tambak tradisional dapat 
dilihat bahwa selama proses penyimpanan dari hari ke-0 hingga hari ke-8, udang 
menunjukkan pengaruh yang berbeda sangat nyata terhadap kadar pH udang pada nilai       
p < 0.05. Nilai pH udang tambak tradisional lebih rendah daripada udang tambak intensif, 
sehingga dapat dikatakan bahwa tingkat kesegaran udang tambak tradisional lebih unggul 
dari udang tambak intensif, dan proses pembusukan udang tambak tradisional lebih lambat 
dibandingkan dengan udang tambak intensif.   
Nilai pH daging udang ketika masih hidup umumnya mempunyai pH netral dan 
setelah mati pH menjadi turun (Damayanti et al., 2014). Hasil penelitian yang dilakukan 
terhadap udang vaname sesuai dengan penjelasan Leitão & Rios, (2000) semakin lama 
waktu penyimpanan nilai pH yang dihasilkan semakin meningkatan seiring dengan fase 
kemunduran mutu udang. Hal ini diduga karena kerja enzim metabolisme yang cepat pada 
udang dan kandungan glikogen dalam daging udang karena proses kematian pada udang. 
Nilai pH udang vaname yang terus mengalami peningkatan seiring dengan lama waktu 
penyimpanan pada suhu dingin  (Sipahutar, et al., 2019a). Meningkatkan nilai pH selama 
penyimpanan suhu dingin diduga disebabkan oleh pembentukan amina oleh asam amino 
dekarboksilasi. Menurut Azizah, (2015)  perubahan nilai pH terjadi karena proses autolisis. 
Hal ini diperkuat oleh  Liviawaty & Afrianto (2014) yang menyatakan bahwa umumnya 
saat ikan mati pH ikan mendekati netral yaitu sekitar 6,8 hingga netral, selanjutnya ada 
pemecahan glikogen yang menghasilkan asam laktat akan meningkatkan keasaman daging 
yang mengakibatkan pH daging akan menjadi menurun. Semakin lama proses 
penyimpanan, semakin tinggi pH udang. Standar pH udang segar adalah 7-8. Nilai pH 
pada awal kemunduran mutu tergantung kandungan glikogen yang terdapat dalam daging 
udang. Kondisi udang saat mati menetukan akumulasi asam laktat dalam daging udang, 
semakin banyak kandungan asam laktat dalam daging menyebabkan adanya penurunan 
pH daging dan mempercepat kerja enzim metabolism (Suwetja, 2013) 
 Udang dengan pH yang tinggi erat kaitannya dengan proses penurunan mutu udang 
dimana proses pembentukan enzim akibat aktifitas bakteri menjadi semakin cepat. 
Menurut Utari (2014), perubahan nilai pH terjadi karena adanya proses autolisis dan 
aktivitas bakteri. Perubahan nilai pH pada fase kemunduran mutu dapat disebabkan karena 
produksi asam laktat dari penguraian glikogen pada daging udang. Tinggi dan rendah nilai 
pH tergantung dari jumlah glikogen yang terdapat pada daging udang dan kekuatan 
penyangga (buffering power), pada daging disebabkan karena protein, asam laktat, asam 
fosfat, TMAO dan basa-basa volatile (Suwetja, 2013). 
Uji TVB 
Penentuan kesegaran udang secara kimiawi dapat dilakukan menggunakan prinsip 
penetapan TV.  Prinsip penetapan TVB adalah menguapkan senyawa-senyawa yang 
terbentuk karena penguraian asam-asam amino yang terdapat  pada  daging  ikan  (Suwetja, 
2013) 
Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesegaran udang vannamei dari 
tambak intensif dan tambak tradisional dari total basa-basa yang menguap. Hasil uji TVB 
udang vaname tambak intensif dan udang tambak non intensif pada penyimpanan suhu 
ruang dapat dilihat pada Gambar 8 berikut 
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Gambar 8. Nilai TVB pada tambak intensif dan tradisional 
Pada Gambar 8 menunjukkan nilai TVB-N meningkat seiring dengan bertambahnya 
waktu penyimpanan.  Nilai TVB udang tambak intensif mulai ditolak pada penyimpanan 
8 hari dengan nilai TVB 32,87 mgN/100 gr dimana nilai TVB sudah berada diatas standar 
mutu layak dikonsumsi yakni ≤ 30 mgN/ 100 g. Udang tambak tradisional menunjukkan  
nilai TVB sebesar 24,7525 mgN/100 gr dimana masih berada dibawah standar mutu. Hasil 
uji ANOVA menunjukkan bahwa lama waktu penyimpanan sangat berpengaruh nyata 
terhadap laju pertumbuhan TVB pada udang (p 0.000 < 0.05). Hasil analisa menunjukkan 
semakin lama proses penyimpanan udang, maka semakin tinggi kandungan TVB udang 
tersebut. 
Hal ini menunjukkan bahwa udang vanname baik dari tambak intensif maupun 
tambak tradisional harus secepatnya diberi perlakuan dingin.  Udang tidak bisa disimpan 
selama 8 hari karena awal penyimpanan nilai TVB tidak meningkat, namun pada lama 
penyimpanan TVB meningkat, seiring dengan peningkatan aktivitas bakteri (Sipahutar, et 
al., 2019a). Jumlah kadar TVB tergantung kepada mutu dan tingkat kesegaran udang. 
Semakin rendah tingkat kesegaran udang, maka semakin tinggi kandungan TVB udang 
tersebut. Menurut (Montero et al., 2001) nilai TVB ini akan semakin meningkat dengan 
semakin lamanya waktu penyimpanan akibat adanya degradasi enzim-enzim dalam tubuh 
udang menghasilkan senyawa-senyawa sederhana yang merupakan komponen-komponen 
penyusun senyawa basa volatil. Menurut Karungi et al. (2004) peningkatan nilai TVB 
selama penyimpanan akibat degradasi protein dan derivatnya menghasilkan sejumlah basa 
yang mudah menguap seperti amonia, histamin, H2S, trimetil amin yang berbau busuk. 
Nilai TVB yang didapatkan dari hasil penelitian menunjukkan bahwa udang pada awal 
penyimpanan masih dalam keadaan yang sangat segar. Nilai TVB akan semakin 
meningkat dengan semakin lama waktu penyimpanan yang berakibat pada degradasi yang 
disebabkan enzim dalam tubuh udang sehingga menghasilkan senyawa-senyawa yang 
merupakan komponen dari senyawa basa volatil (Siddiqui et al., 2011)  
Kesimpulan 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa melanosis mulai tumbuh pada hari 
penyimpanan ke 2 untuk udang tambak intensif, dan pada hari ke 4 untuk udang tambak 
tradisional. Pertumbuhan melanosis pada udang tambak intensif lebih cepat terjadi 
dibandingkan dengan udang tambak tradisional.  Lama penyimpanan berpengaruh nyata 
terhadap komposisi kimia pH dan TVB.   
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